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RINGKASAN 
Roti tawar merupakan suatu produk jadi dari serealia yaitu tepung terigu 
(sebagai bahan dasarnya) yang dibuat melalui tahapan proses pengadonan, 
fermentasi dan pemanggangan, sehingga teljadi perubahan citarasa, kenampakan 
dan komposisi kimia Roti tawar telah banyak dikenal oleh masyarakat. 
Kentang merupakan salah satu umbi-umbian dengan kandungan karbohidrat, 
vitamin dan mineral yang cukup tinggi. Dengan kandungan karbohidrat yang cukup 
tinggi ini maka dapat digunakan sebagai bahan substitusi sebagian tepung terigu 
dalam pembuatan roti tawar. Dengan penggunaan kentang sebagai bahan substitusi 
sebagian tepung terigu dalam pembuatan roti tawar bernuuan untuk memperoleh roti 
yang tidak mudah mengalan1i "staling". Namun kentang mempunyai kelemahan 
yaitu tidak adanya protein gluten seperti yang terdapat pada tepung terigu. 
Pembuatan roti tawar meliputi beberapa tahap yaitu pencampuran semua 
bahan-bahan (tepung terigu :100%,95%,90%, 85%), kentang yang dihaluskan (0%, 
50.-6. 10%, 15%), gula, garam, susu bubuk, ragi roti, air, shortening); fermentasi; 
p.;.nimbangan dan pembulatan; intermediate proof; pemulungan; final proof dan 
pembakaran. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengkaji proporsi kentang dan tepung 
terigu terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik "roti tawar'' sehingga dihasilkan 
"roti tawar" yang disukai konsumen. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak 
Kelompok) yang disusun secara non faktorial dengan pengulangan 6 kali. Analisa 
yang dilakukan meliputi kadar air, tekstur, kadar gula reduksi, warna, volume jenis, 
kompresibilitas dan uji organoleptik. 
Dari basil analisa dapat disimpulkan semakin banyak kentang yang 
digunakan maka semakin tinggi kadar air, tekstur semakin lunak, volume jenis 
semakin rendah, warna semakin kuning, kandungan gula reduksi mengalanli 
penurunan, serta penurunan kompresibilitas dapat dihambat. Sedangkan berdasarkan 
uji organoleptik (kesukaan), warna roti yang disukai terdapat pada perlakuan 
kentang kukus : terigu = 15 : 85 dan untuk kenampakan dan rasa yang disukai 
terdapat pada perlakuan kentang kukus: terigu = 5 : 95. 
